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Susu merupakan salah satu hasil produk hewani yang penting untuk 
memenuhi gizi masyarakat, terutama balita dan anak-anak. Susu memiliki 
kandungan lemak, protein, karbohidrat dan bebas serat. Tingginya nutrisi 
pada susu menyebabkan susu memiliki umur simpan yang relatif pendek 
dan mudah mengalami kerusakan jika tidak dilakukan pengolahan dan 
penyimpanan dengan baik dan benar. Salah satu usaha untuk 
memperpanjang umur simpan salah satunya adalah dengan cara pengolahan 
pasteurisasi dan es krim. KUD “ARGOPURO” merupakan salah satu 
tempat pengolahan susu segar yang terkenal di daerah Krucil, Kabupaten 
Probolinggo, Jawa Timur. KUD “Argopuro Krucil” juga merupakan 
lembaga pedesaan yang memiliki peranan penting dalam sektor pertanian. 
KUD “ARGOPURO” juga menyediakan susu untuk PT. Nestle Kejayan 
Pasuruan dan daerah sekitar Krucil. KUD “ARGOPURO” cukup 
berkembang di wilayah pedesaan yang memiliki 66 karyawan tetap yang 
terdiri atas bagian administrasi dan proses pengolahan susu. PKIPP 
dilakukan dengan wawancara langsung dengan manager, metode 
pengamatan, observasi lapangan, dan studi pustaka. Tujuan PKIPP ini 
adalah untuk mempelajari aplikasi proses pengolahan susu, cara 
pengendalian mutu serta sanitasi tempat pengolahan produksi dan cara 
penyelesaian permasalahan yang terjadi di KUD “ARGOPURO”. KUD 
“ARGOPURO” didirikan sejak 1976 dengan nama BUUD (Badan Usaha 
Unit Desa). Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan yang 
bertempat di KUD “ARGOPURO” terletak di Jalan raya Dusun Timur, 
Kecamatan Krucil Kabupaten Probolinggo jawa timur. Perusahaan KUD ini 
memiliki struktur organisasi lini yang melakukan proses pengolahan susu 
berupa susu segar, susu pasteurisasi, dan es krim.  Setiap hari pengumpulan 
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Milk is one of the important products of animal products to fulfill 
the nutrition of the society, especially toddlers and children. Milk has fat, 
protein, carbohydrates and free fiber contents. The high nutrition in milk 
causes milk to have a relatively short shelf life and is easily damaged if it is 
not properly processed and stored. One effort to extend shelf life is 
pasteurization and ice cream processing. KUD “ARGOPURO” is one of the 
famous fresh milk processing sites in the area of  Krucil, Probolinggo, East 
Java. The KUD "Argopuro Krucil" is also a rural institution that have an 
important role in the agricultural sector. KUD "Argopuro Krucil" also 
provides milk for PT. Nestle Kejayan Pasuruan and the area around of 
Krucil. The KUD “ARGOPURO” is quite developed in rural areas that have 
66 employees that consist of administration and milk processing. PKIPP is 
done by direct interview with a manager, observation, field observation, and 
literature studies. The purpose of PKIPP is to study the application of milk 
processing, quality control, sanitation of processing, and problem solving at 
KUD “ARGOPURO”. KUD "ARGOPURO" was established since 1976 
under the name BUUD. The implementation of PKIPP which is located at 
the KUD “ARGOPURO”, on Dusun Timur road, Krucil, Probolinggo, East 
Java. This KUD company has a line organizational structure that processes 
milk processing, such as fresh milk, pasteurized milk and ice cream. Every 
day fresh milk is carried out in batch process with a production capacity 
around of ±26.000 Liters/day. 
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